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ぬっぺ ぬっぺ⑵、ぬっぺい⑶ 5 10.9

























目的 材料＊＊ 調味 調理
注
行事用自家用里芋にんじんごぼう蓮根大根豆腐類こんにゃく茸類肉類魚介類他の材料醤油味噌小さく切る葛をかく油炒めする
1 のっぺい汁 栃木 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ア
2 のっぺい汁 茨城 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ イ
3 のっぺい汁 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
4 〃 群馬 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
5 のっぺ汁 千葉 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
6 のっぺ 新潟 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ウ
7 〃 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
8 〃 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ エ
9 のっぺい汁 富山 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
10 おのっぺ汁 長野 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ オ
11 のっぺ汁 愛知 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
12 〃 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
13 〃 大阪 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
14 〃 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ カ
15 のっぺ 和歌山 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
16 のっぺ汁 島根 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ キ
17 のっぺい 山口 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ク
18 〃 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
19 のっぺ汁 佐賀 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ケ
20 のっぺい汁 熊本 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ コ
21 のっぺ汁 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ サ
22 〃 〃 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○
23 〃 宮崎 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ シ
24 ぬっぺ 山形 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ス
25 ぬっぺい汁 長崎 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ セ
26 のっぺい 千葉 ○ ○ ○

























































豆腐類 18 72 殆どが油揚げ、厚揚げ、焼き豆腐、凍み豆腐
こんにゃく 14 56 手で小さくちぎる、が多い
茸類 7 28 殆どが椎茸
食肉類 4 16 熊本近郊で馬肉、他はすべて鶏肉
魚介類 8 32 鮭、はら子(卵)、赤貝、いか、竹輪など
その他の材料 7 28 銀杏、栗、馬鈴薯、豆類、昆布など調味
醤油 22 88 醤油か味噌いずれかの例あり
味噌 6 24 殆どが澄ましか溜まり
方法 細かく切る 25 100
葛をかく 16 64 かたくり粉でとろみをつける、の表現が多い
油炒めする 2 8 茨城南部と宮崎延岡の 2 地区
調理名 小にもん ざく煮 こくしょ つぼ おおひら がめ煮 葛かけ けの汁 けんちん汁 その他
例　数 6 8 7 6 2 5 6 8 4 6
材料
里芋 100 87.5 85.7 83.3 100 100 50 25 100 66.7
にんじん 100 87.5 71.4 100 100 100 66.7 87.5 75 83.3
ごぼう 66.7 62.5 57.1 66.7 50 60 0 87.5 75 83.3
蓮根 16.7 0 0 0 50 80 33.3 0 0 16.7
大根 83.3 50 42.9 83.3 0 80 33.3 100 100 50
豆腐類 83.3 62.5 71.4 83.3 100 0 50 100 75 50
こんにゃく 83.3 75 71.4 66.6 100 60 66.7 62.5 50 66.7
食肉類 0 0 0 16.7 0 80 0 0 0 13.3
魚介類 16.7 25 0 50 50 20 16.7 0 0 13.3調味
醤油 83.3 87.5 85.7 100 100 100 100 12.5 75 66.7
味噌 16.7 12.5 14.3 0 0 0 0 100 50 33.3
方法 小さく切る 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
葛をかく 33.3 12.5 57.1 16.7 50 0 100 0 25 33.3
油炒めする 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
表 ３　のっぺ類の調製に使われる材料と調理法
表 4　のっぺに類似した料理の調製に使われる材料と調理法
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４ ．小煮物類の全国的分布
　根菜などの材料を大きく切ってから煮る煮物・煮染め
のグループに対して、小さく切ってから煮るグループが
あり、後者はさらに油炒めするけんちん汁と油炒めをし
ない小煮物の 2グループに分けられる。
　この小煮物類の中心がのっぺ類であり、図 1に示すよ
うに、その分布は全国的であるが、北海道、東北、中国、
四国に空白が目立っている。けの汁が東北北部に、ざく
煮が東北南部に、こくしょが日本海側に広く、がめ煮が
九州北部に分布しているのが図 2から認められる。のっ
ぺとその仲間を一緒にプロットした図 3下では北海道を
除いてほぼ全国的に空白が埋まっている。この図 3の上
下を合わせると、空白はほとんど埋まってしまうので、
小さく切ってから煮る料理の重要性と普遍性が推察でき
る。しかし、まだ山陽と四国は空白が残っている。空白
を埋めるものは何か、興味深い。
５ ．新潟ののっぺについて考察
　新潟ののっぺは、全国郷土料理百選に選ばれるように
全国的に注目の料理となっている。また、日本料理由来
辞典には、のっぺいとのっぺい汁に加えて“えちごのっ
ぺ”の項がある。
　えちごのっぺの記述に最も近いのが表 2番号 6であ
る。この新潟蒲原ののっぺは、正月や冠婚葬祭など各種
行事に必須であること、日常、祝儀、不祝儀により材料
の入れ替え、切り方を短冊、三角、乱切りに変えること
など、かなり手厚く作られている。特に葛をかかないで
里芋から出るとろみだけのさらっとした上品な口当たり
と蓮根のさくさくとした独特の食感が好まれる。この二
つの根菜は南方系の湿地性作物であるので、水気の多い
新潟平野で豊かに生産されている。
　大根は、約半分の地域で使われているが、新潟では使
われていない（表 2，3）。この根菜は安価で利用しやす
いものであるが、独特な硫黄化合物系の香りには好き嫌
いがあり、それを克服しようとすれば濃い風味付けとな
り上品さに欠ける恐れが生まれる。また、大根を使わな
いぶん里芋の比率が大きくなることで、ぬめりを葛など
に頼らずに済みさらっとした食感になる。大根を使わな
いことは、思いの外重要なことと考えられる。
　鮭のはらす（脇肉）と最後に散らすはらこ（卵）によ
る赤のアクセントは見た目の美しさをもたらしてくれ
る。新潟には鮭の食文化があり、トップクラスの消費県
でもある。新潟ののっぺは、こうした風土から必然的に
生まれたものということができる。
まとめ
　全国的な立場から、のっぺとは何かを検討し、さらに
新潟ののっぺの位置づけを考察した。
　のっぺ、のっぺ汁、ぬっぺい、ぬっぺい汁などの名称
で広く全国的に作られている。特性としては、根菜類を
小さく切って煮ること、材料を油炒めしないこと、とろ
みを持つこと、煮返しが効くことなどである。里芋が重
要不可欠な地位を占めている。
　各地で作られている小煮もん、ざく煮、こくしょ、つ
ぼ、がめ煮、葛かけ、けの汁などは、名称が異なってい
るものの、のっぺの仲間かそれに近いものであることを
認めた。
　のっぺ、小煮もん、ざく煮などを合わせた小煮物類の
分布では、お互いを埋め合わせながら全国ほぼ均一に分
布していたが、山陽と四国での空白が認められた。
　新潟ののっぺの特性として、特に里芋と大根について
考察した。
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図 ３　けんちん汁とのっぺ類の分布
　　　上：けんちん汁　　下：のっぺ類
